,Bio-Cocktails sind
gerade im Kommen"”

Die 31-jahrige Lysann
Gutenmorgen ist Nordost-
deutschlands frisch gekirte
Meisterin im Cocktail-Mixen.
Am Montag nimmt sie in
Stuttgart an der deutschen
Cocktail-Meisterschaft teil.
Barbara Breuer sprach mit
ihr Gber die Trends der
Saison, holte sich Tipps fur
einen Cocktail-Abend und
fragte, was einen guten
Mixer ausmacht.

Sie haben gerade die
nordostdeutschen Meister-
schaften im Cocktail-
Mixen gewonnen. Was

war dort in den Gldsern?
Der Trend in diesem Jahr
ging zu sehr aromareichen
Drinks mit relativ wenig Ge-
samtmenge. Mit einem Pina
Colada kann man bei so
einem  Wettbewerb nicht
durchstarten.

Ihr Sieger-Cocktail heipt
«Preufens Glanz und
Sachsens Gloria" und wird
nicht im Glas, sondern in
Silber-Kelchen serviert.

Ja, diese Idee ist gut angekom-
men. Ich habe dafiir mit
einem guten Whiskey ge-
mixt, der im Sherry-Fass nach-
gelagert wurde, einem Man-
go-Ingwer-Sirup, einem Ho-
lunderbliiten-Likor und
einem Schuss Mangonektar.

Bei diesem Cocktail steht ein-
deutig die Spirituose im Vor-
dergrund. Ubrigens darf sich
nur Cocktail nennen, was sie-
ben Zentiliter Gesamtmenge
nicht iiberschreitet und maxi-
mal fiinf Zutaten hat — alles
andere ist ein Drink!

Beim Wettbewerb geht es
um Geschmack, Aussehen
und Aroma. Eine saubere
Technik ist ebenso wichtig.
Was macht eine gute
Cocktail-Mixerin aus?

Es ist natiirlich fachlich kor-
rektes Arbeiten gefragt. Dazu
gehort, dass man nichts mit
den Hinden anfasst, das Eis
mit der Schaufel ins Glas gibt,
Glaser und Shaker vorkiihlt,
sehr professionell arbeitet.

Wie sind Sie dazu gekom-
men, Cocktails zu mixen?
Schon als ich klein war, ha-
ben meinen Eltern unser Fa-
milienhotel betrieben. Ich
bin also quasi neben meinem
Papa an der Bar groR gewor-
den. Mit sieben Jahren haben
ich mein erstes Bier gezapft,
nicht getrunken! Und dann
bin ich in den Beruf so rein
gewachsen. Das Cocktail-Mi-
xen entstand so, wie man
eben eine Leidenschaft entwi-
ckelt. Die einen sammeln
Briefmarken und ich interes-
siere mich fiir Spirituosen.

Was sind die Trends in der
Cocktail-Welt?

Die meisten Menschen versu-
chen, gesundheitsbewusst zu
leben. Das spiegelt sich auch
im Getrinkekonsum wider:
»Bio-Cocktails* sind gerade
im Kommen. Damit meine
ich aromareiche Drinks mit
frischen Krautern. AuRerdem
landen hiufig regionale
Friichte der Saison in den Gla-
sern, die oft biologisch ange-
baut wurden. Ich erkenne
auch eine Hinwendung zu
den klassischen Bar-Getrin-
ken wie Bowlen. Erbeerbowle
mit Holunderbliitensirup ist
bei uns zurzeit der Renner.
Fiir Damen mixe ich gerne
den ,, Roseanne*. Dieser Drink
wird mit Prosecco aufgefiillt
und besteht aus rotem'Grape-
fruit- und Hibiskus-Sirup so-
wie einem Zweig Rosmarin.
Das schmeckt spritzig und er-
frischend.

Erst der brave Hugo, dann
der freche Aperol-Spritz,
wagen Sie eine Prognose
fiir den diesjahrigen Som-
merhit unter den Drinks?
Dafiir ist es, ehrlich gesagt,
noch ein bisschen zu frih.
Die Cocktail-Saison geht ja ge-
rade erst los.

Was lieben denn die Men-
schen im Nordosten?

Sie trinken eher Drinks mit
wenig Alkohol wund sind
gegeniiber neuen Getrinken
sehr aufgeschlossen. Ich pro-
biere gern Caipirinha in allen
Varianten aus — mit neuen Si-
rups oder mit Rosmarin. Das
kommt gut an, sowohl auf
Dorffesten als auch bei Hoch-
zeitsfeiern, Wirtschaftskon-
gressen und Tagungen.

Was empfehlen Sie fiir den

Cocktail-Abend zu Hause?

Wer als Anfanger dazu ein-
ladt, sollte zum klassischen
Caipirinha greifen. Der geht
immer und man braucht
nicht so viele Zutaten. Wich-
tig ist als erstes zerstofienes
Eis. Das lasst sich selber ma-
chen: Eiswiirfel in eine Tiite
legen und mit dem Hammer
klein schlagen. Dann werden
Limetten klein geschnitten
und ein bisschen angedriickt.
Es folgt der Rohrzucker. Den
gibt es im Supermarkt. Und
dann muss natirlich Cacha-
¢a ins Glas, der Zuckerrohr-
schnaps. Wer es lieber wiirzi-
ger mag, sollte stattdessen Be-
cherovka nehmen, wer es stif3
haben will, lieber Rum. Weni-
ger alkoholisch wird der Cai-
pirinha mit Aperol. Fir die
antialkoholische Variante ver-

. wende ich Ginger Ale statt Ca-

chaga. Es bietet sich zudem
an, zwei oder drei frische Erd-
beeren ins Glas zu geben.
Und schon ist er fertig, der
hausgemachte Drink.






